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` आहाराष्ट्रीय स्वयपाकशास्र- ७ 


wan आळा च तर त्यांस तें न पचतां शेवटी वांतिही झाल्याच उदा 
पुष्कळ आहेत छ 
याकरितां भोजनाची जागा जितकी स्वच्छ, सुशोभित) हवाशार, 
य, विस्तृत आणि पुंगंधयुक्त असेछ तवढा चांगळीं. अशा 
जागीं बसून भक्षण FSS अन्न अंत स्वादिष्ट लागून त रा" 
रीरांस उत्तमभ्रकारं मानवून सुखदायक हात 


~ ~ 

भामनपात्र 
ज्या पात्रांत भोजन करावयाचे ते पात्रही FAS, प्रशस्त आणि 
पवित्र असावे. महाराष्ट्रदेशांत उंच वर्गातले लोक केळीच्या पानावर 
भोजन करितात हें फार AAS. केळीचे पान भोजनास सवात्कृष्ट 
होय. कारण तें बिस्ताणे, पार्वत्र, स्वच्छ असें असून पाहण्याबरांबर 
चित्तास समाधान देणारं असते. केळीचे पान भोजनास आरोग्यकारक 


a= 7 


च्या चारि खर पानावर अन्न वाढून न SE कळा. 
बरोबर त्यांतीळ दोन घांस तरी खाईल, यांत सदाय नाही? "९९% 
च्या पानाच माहात्म्य आहे. खरोखर महाराष्ट्रेय छोकांच्या भो- 
भनसमारंभास जी इतकी अवर्णनीय शोभा प्राप्त होत असते, ती ब-' 
TIP अरा कळांच्या पानामुळ हीय. आहाहा ! आमचा भाजनस- 
मार व पेक्तीचा थाट पाहून परदेशस्थ लोक देखील माना डोलवि- 
तात. कारण रांगोळीचा चित्रविचित्र अनेक रंगी थाट, पाटाशी पार, के 
ळाच्या पानांचा मनाहर घांट, उदबत्त्यांचा धमधमाट, समयांचा लस्व- 
छखाट, प्रत्यक पानाजवळ चांदीचे तांब्यांचा, व पेचपा 
इत्यादि सोंदर्थपरिपूरित नें बः १२७७ 


पाहून काणा 
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é महाराष्ट्रीय स्वयंपाकशाख्र* 


कोंकणांत कोणी कोणी कमळाच्या पानावर व साव्याच्य़ा पानावर 
जेत्रतात, पण त चांगल नाही. कारण, त्या पानावर ऊन भात [कवा 
इतर दुसरे उष्ण उष्ण पदाथ वाढले ह्मणजे ते त्या पानाच्या सग- 
तोनें कडू होतात आणि पानांचा वासही पदार्थास. लागता. त्याच- 
प्रमाणे, ZIT कांहीं पानांच्या पत्रावळीवर महाराष्ट्राय लाक जवतात) 
पण तेंही चांगळे नाही. कारण, पत्रावळ च्या चया धशांत जाऊन 
कधी कधीं जवणारांस मोठी इजा झाल्याची उदाहरणही आढळण्यांत 
येतात. ह्मणून पत्रावळींवर जपणं धाक्र्याच आह 

२. श्रोमत छाक चांदीच्या ताटांतून जेवतात, ते फार चांगल. 
कारण चांदाच ताटांतून जेत्रण शाभादायक व सुखदायक आहे. 
चांदीचे भांड्यास कळंक नसतो. ह्मणून त्यांत पदाथ सेवन करणें 
थाक्याच नाही 

३. गराब लोकांना MAGI ताटांतून जबण्यांस हरकत नाही 
मात्र हा ताट स्वच्छ FIGS आणि Hees HSS असावी 


| वाढप ब वाढणार. त 
अन्न AIS, जागा WI, भाजंनास पात्र चांगल, इतकें 
AAS, आणि पात्रावर वाढप जर व्यवास्थत HIS नाहीं, तर ते 
USCS WA व अव [AMAT 1इसत. इतकच नव्हे; तर अव्यत्रास्थित 
वाढळल्या पात्रावरच अन्न कितीही चांगल असर्छ तरी ते ana 
लागत. विरा।मतषणामुळ जवणाराच चित्त प्रसन्न होत नाही, चित्त 
ARA नसल्यामुळ अन्न ANS असूनही त खाववळ जात नाहीं 
आण धुवा TA हात नाह, याकारतां पात्रावर वाढप होणे तं 
व्यवास्थतपणानि AS पाहिजे, 


२. व्यवस्थित ह्मणजे जथील तेथे-असावे तेवढे-म्हगजे कोणता 
पदाथ किती वादाबयाचा AAS, तेवढाच अधिकउणा न वाढणं, ब 
ह्णन जेथे जो पदार्थ वाढण्याची रीत आहे 
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तै. आणि जेवताना चित्त प्रसन्न असछ GIT त अन्न जेवण[- 
रचि शरीरास सुखदायक होऊन यथारातान WIS ज्ञात 


&. वाढप नीटनेटके व्हावे. स्वच्छ रीतीने व्हाव mo i 
= 
किंवा कोणाच्याही पानापुढे सांडळा जाऊ नय, पदा को हन 
पानावर अधिक व उणा पहिल्या वाढीस पडू नय, यात ses 
बादणाऱ्याने ध्यानांत ठेवून मग वाढळे पाइने, अशा व्य? ad 
झाल्यास अन्न ATS तयार झाउे ATT तरी त्यासवधान जत रां 
चं मन प्रसन्न होत नाही 


$. हणन वाढपाची व्यवस्था चांगळी राहण्यात वाढणारा मनुष्य 
हुशार AAG पाहिजेत, वाढणारी मनुष्यहा गाडच्छ, यसना, आशा" 
बद्ध, हलक्या मनाची, अतृत अशीं नसावी. अशा नाल मनुप्याना 
बाढछेछ अन्न खाणारास पचत नाहा. रागमूछक हात ह्णन 
भलत्याच AAA वाहळेळं अन्न जेवू नये, वाढणारी मनुष्यहा प- 
वित्र आणि विश्वासुक्‌ असावी. अस नसल्यास अनथ हाण्याचा 
संमत आहे. बहुधा मायंचीं मनुष्य वाढण्यास असल्यास उत्तम 
AAT मातुःश्रोच्या हातचे AUST सवात उत्तम, बायका, बहाण, मा- 
वंशी, आजी, सास्‌ यांच वाढणही AAS. भावजया आदकरून 
मनुष्ये गोण होत, भरा परपरा सूज्ञांना ध्यानात ठावळा पाहज 
बेडया, किवा राख असल्यास [तिच्या हातान वाढून घऊन खाण्यास 
फार सावधागरां असावा, 


लारांञ, वाढप व्यवस्थित आणि वाढणारा sax ब विश्वास्‌ पा- 
हिज यांत संशाय नाहीं, ह्मणजे जेवणारास धोका नाही; आणि त 
अन्न मुखकारक होते, 


= कः ५, 


वाढण्याची पद्धत 
वाढप पडधतशीर असावे; ह्मणजे बरे, शोभिवंत 
जेवणारांस तुलभ व केळीचे पानावर 
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पाकदपण, 


अथवा . 
महाराष्ट्रीय स्वयंपाकशाख. 
NS So 


भाग पहिला. 
१ मीठ 

अन्नमय पदार्थात मीठ हें प्रधान आहे.. त रसात्पाइक असून 
प्राणिमात्राचे शरीरांत NS असतां THIS करणार आहे. अथा- 
त्‌ शक्तिवर्धक आहे. शिवाय इतर खाद्य पदाथांस मीठ रुचि आ- 
णणारें आहे मिठावांचन AA चव नाहीं, असे समजून आरभ 
कांही पदार्थातून मीठ अगोदर घालावं लागतं व पान वाढण झा- 
ल्यास अगोदर मीठच वाढतात. मीठ खाणें बने केले असतां 
मनप्याची शक्ति कमी होते. वेळीं जेवणांत साखर नसल्यास 
चाछेळ, पण मिठावांचन स्वयपाक अगदी फिका व बेचव होतो 
म्हणन स्तरयपाकक्रियत मीठ अवश्य पाहिजे. गुजराथत मिठाला 
सरस म्हणतात. ते यथाथे होय 


जमिनीच्या मिंठापेक्षां पाण्यापासन gies मीठ आरोग्यकारक 
हाय. म्हणन पाकाक्रयत हच माठ AWG तर चांगल. माठ -पाढर्‌ 
स्वच्छ HAS तर फारच AMS. तेणेकरून पदाथे स्वच्छ होतात, 
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महाराष्ट्रीय स्वयंपाकशाखः रे 


९ तोळे हळद. ५ तोळे जायपत्री. 


हे al पदार्थ वेगळाछे तेळांत तळून कुटून बारीक करून मण 
तै एकत्र करून पुनः बारीक कुटून बास न जाईळ अशा रातान 
डब्यांत बाळून हा मसाला ठेवावा. आणि गरज SITS तन्हा 
भाज्यांत घाळोवा. तो भाज्यांच्या प्रमाणाने बेताने घालावा जर 
Agia मसाला तळळेळा HAS, तर भाज्यांस फोडणीही तढाचाच 
द्यावी. कोणी मसाला तुपांत तळतात, तेव्हां भाज्यांस फाडणाहा 
तुपाचीच द्यावी. परंतु तेळापेक्षां तुपाचा मसाछा स्वादांत व खमग- 
पणांत कमी होतो. तथापि रोगी अशक्त, पथ्यकारी AAS, तर 
त्याने मात्र तुपाचा मसाला खावा. परंतु एरव्ही तुपाचा माली 
खाण्यांत मोठासा अथै नाही... श्रीमंत लोक डोळाखातर कवळ तु" 
पाचा मसाला खातात, तें. गोण आहे. मसाल्यांत कोणी कोणी 
शहाजिरे मात्र तळीत नाहीत, THA कुटून घालतात. 


५« काळा मसाला. 

एक शेरभर हाणने ८० भार मिरच्या घेऊन त्यांत अधी शेर ह्यण- 
जे ४० भार धणे; ४० भार खोबरं, ९ भार उवंगा, ४ भार शहा- 
जिरे, ५ भार जिरें, ५ भार तमाळपत्र, २ भार नाककेशर, २ भार 
मिरे, २ भार हळकुंड, २ भार दगड्फूळ, २ भार हिंग, ५ भार 
वेळदोडे सालीसकट, आणि १ ० भार तीळ, येणेप्रमाणे TEI १०भार 
तेळांत निरनिराळे परतून निरनिराळे बारीक कुटून पुढे एकत्र करून 
आणखी बारीक करावे आणि एरंडाचे निखारे तेळांत विझवून साची 
पूड करून सुमारें दहा भार या सबै मसाल्यांत कालवून द्यावी. मिर- 
च्या कुटतांना त्यांत दुहा भार मीठ घालावं. AMAA काळा मसा- 
छा तयार झाल्यावर तो बास न जाईळ अशा भांड्यांत किंवा डब्यांत 
भरून ठेवून द्यावा. आणि आमटी, सगळी वांगी, सगळें तोडळी 


a पदार्थात त्यांच्या बेतानें घाळावा. 
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= धुवाव्या दाति 
ठेवून उकडून घेऊन खाला काढल्यावर 
आठभार दहीं, THAT मीठ, तीन मासे ओल्या मिरच्यांच तुकड, 


दान मास्ते माहऱ्याचा पूड A कालवून वाढावे ० 


आ. 


२७ आळ्वाच्या Fart रायतं 
आळवाचे देठ निवडून घेऊन चिरून, उकडून पाण्यान स्वच्छ 
घुऊन दहाभार ध्याव.व ते पाणा [पळून टाकाव.त्यात बाराभार दहा, . 
दीडभार मीठ, तीन मासे माहऱ्यांची पूड, व दॉन मास्त आल्या [मरच्या- 
चे तुकडे USA एकत्र कालवून वर हंग, जर घाळून तळाचा फाडणा 
द्यावा; GIT उत्तम दठाच रायत हात 


२८ इडालिबाचं रायते 
[चाचा साळ काढून फाडा करून चुकावर Teresa भाड ठवून 
फोडणी द्यावी; त्यांत दहाभार पाणी, पावशेर गूळ, एकभार मी 
दोनभार तांबडे तिखट येणेंप्रमाणें घाळून चार कढ येईपर्यंत रि- 
जवृन नतर खालीं घेऊन वाढावे, 


Ss 


२९ हरपररेवड्यांचे रायतं 


हरपर रंवड्या उकडून धेऊन आंतोळ बिया काढून टाकून सुमारें 
सहाभार थण व ह्यांत आठभार दहीं, तीनमासे मोहऱ्यांची पड, एकार 


शट, मासाभर हिरव्या मिरच्यांचे तुकडे घाळून कालवून 
हिं 
“lal फाडणाततळाचा दण. ss me 


३० कारल्यांचें रायतें. 
कारळी बारीक चिरून दोन मासे १३०५ 
सहाभारास आठमार दहीं 
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महाँ राष्ट्रीय स्वयंपाकशास्त्र- २.३ 


२३ केळफुळाची भाजी 
Par AG पाऱ्या काट्न व डख i आताल पाढय्या पा- 
कळ्या कादून ते बारीक fara. मग AAW कळफुलाच्या ।च- 
रठेल्या भाजीला अर्घारार पाणी घाळून उकडून ae as 
दोन तानदा पाण्यान स्वच्छ ANF म्हणन काळ क: त 
मग तांबड तिखट दाडमार पीठ THAN, "आ क ad 
कोथिंबीर मासा एक व खोबऱ्याचा चात एकभार Fi 2 i 
मुगाची HAAS डाळ ALA Asia किंवा qua फाडणा a 
भाणि चरचरात परतून ध्यावा 


२७ आळवाची भाजा. 


MPSA पाने व Fol साळून बारीक चरून अ वोशर घ्यावा; न" 
तर्‌ Masel हरभऱ्याची डाळ, हरभरे, वाटाण, BGS दाण, 
पावटे, वीरे कोणतेही कडधान्य मिजळेळं पांचभार घ्याव, पाहः 
याने पातेन्यांत भाजी घाळून पावशेर पाणी घालून शिजत ठ 
वाजी. त्यावर झांकण ठेवावे. AIAG म्हणजे बोटचेपी झाल्यावर पाणी 
वेळन काढन त्यांत वर सांगितल्याप्रमाणें «THATS कडधान्य पांच- 
आर घालन पाणी ऊन दहाभार घालावं. आणि पुनः शिजत उं- 
वावी. चांगछी वाफ येऊन गेल्यावर त्यांत चिचचा बलक एकभा- 
र, गुळ एकमार तांबडे तिखट CHA, मीठ CHAT आणि हरभ- 
-याचे पीठ एकमार, कावून भाजीत हें सवे घालावे. मिळाल्यास 
मुळ्यांच्या चकत्याही दोनमार घाळाव्या. आणि सवे एकत्र झाल्या- 
वर मग दोनभार ae किंवा तूप पळींत चांगळें तापवून त्यांत 
digo व जिरे मासाभर आणि हिंग दोन गुंजा घाङून 


३३ 


फोडणीच्या वेळीं घाळावी. नंतर चांगली वाफ खालीं 
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महाराष्ट्रीय CAAT HATA: ५१ 


| १९ गळभात्‌, 

` शेरभर तांदुळांत दोन नारळ किसून चाळून गूळ चांगळा पक्का es 
शर घ्यावा. काळा गूळ नसावा. मग फोडणीस तूप अगा शेर घाळू 
त्यांत हा भात घाऊावा+ आणि चांगळी वाक येऊं देऊन खाछी उत 
रून वाढावा. यांत फक्त वेलदोड्याची पूड घालावी, बाका करार, 
बदाम वगरे मसाळा ये. हा भात गराबांचा आहे 


२० वांगाभातं = 
शेरभर तांदुळ चांगळे सडळेले घेऊन धुऊन वरळींत निथळत ठे 
बावे. नंतर त्यांस दोन रुपये भार तूप लावावे. मंग धणे अधेपाव, खा- 
बरें पावशेर, लवंगा दोन भार, जिरे, शाहाजिरे, मिर,दाळचिनी, नाग- 
केशर, वेलदोडे हे सवे जिन्नस एकभारप्रमाण, हिंग अधेमासा, मि- 
रच्या पांचभार, हळकुंड दोनभार, याप्रमाणें सवे जिनसा घऊन तु 
पांत तळाव्या.शाहाजिरे मात्र तळं नयेत. मग शाहानिर्‍्यांसह सवे वा- 
टाव. मग दाडशर वांगा चागला कावळा आण काळा घऊन उठ 
धे ठेवून अर्ध काढावे. कांटे असल्यास काढून टाकावे. चारफाको 
चिरून, वाटलेल्या मसाल्यांत वाटतांना किचित्‌ रंग येण्याकारेतां ए- 
रंडाचा कोळसा बेताने घाळावा. आणि पांचभार मोठ, वाटून: मसाल्यांत 
घाळून तो अर्धा मसा तूप छावूत तयार ठेवलेल्या तांदुळांस, छावा- 
वा. बाकी अधां मसाळा एकभार चिच घेऊन तिच्या बल्कांत कुसक्क- 
रून तो मसाळा वांग्यांत भरावा.नंतर तांदुळाचे. दुप्पट पाणी आघणास 
ठेवावे. मग BRA Ais ( पातेछं.) चुलीवर ठेवून सांत पावशेर 
तूप USA फोडणी तापवून मोहऱ्या घालून मग मसाला भरलेली वांगी 
HUA घालावी. खाळवर करून त्याच्या तोंडावर पाण्याने. WS 
आंड झाकण ठवून चागल्या. दान वाफा AS द्याव्या.नतर वागा का- 
ढून घेऊन त्याच पातल्यांत पुनः WANT तूप व एकमार SAM WE 
न फोडणी करून त्यांत तांदुळ घाळावे. खाळवर करून मग आघ- 
गाचे पाणी त्यांत आतावें. मग भात बोटचेपा झाल्यावर त्यांतून अध 
मात बाहेर परतून ओवराळ्यानें किंवा पळीने काढून घेऊन तयार 
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महाराष्ट्रीय स्वर्यपाकशाख- xf 


ज्वारीच्या पिठाची करतात तीं मध्यम हात करण्याची कृति अशीं 
आहे की, तांदूळ धुऊन वाळवून Wi ळाबि. मग तें पीठ पाण्यांत 
HAAG अस्मळ दाट असे कालवून FAT तत्रा ठेवून तो तापला 
ह्यणजे त्यावर तूप किंवा as बोळ्याने लादून मग वाटीने काळावलल 
कढीसारखे तें पीठ घेऊन तव्यावर वाटोळी घार [करता धरून 
पोळीच्या गोळ आळतीप्रमाणे सोडावे. नंतर वर झाकण ठेवन चांगळी 
बाफ येऊं द्यावी. मग झांकण काढून घिड THe करून उन तव्यावर 
घाळून झांकण टेवून वाफ येऊ द्यावा याप्रमाणे झाल्यावर खाली 
काढावे. अशीं ah घिडीँ करावीं. पीठ पाण्यांत कालावते वळा त्यात 
पीठ पावशेर असल्यास सहा ATA मिठाची पूड टाकावा 

गव्हाची व ज्वारीच्या पिठाचा धिडाही अशाच करतात बेस- 
नाच्या पिठाचे धिड्यांत तांबडं तिखट पाऊणभार AIA. ह्‌ थिइ 
तोडी छावण्यास चांगळ चुरचुरीत व खरपूस हात 


२२ दळयालडू. 
रवा पोशाक ती ७ कदा पनरनिराळीं घेऊन 


त्यांस प्रत्येकी पांचभार तूप चोळून वरून निरशा दुधाचा शिपका 
देऊन दडपून ठेवावे.नंतर छटाक तुपांत रवा व छटाक तपांत तें सपीट 
तळन काढावे. नतर त दाइ पावशर तूप घऊन त्यांत तान 
पावशेर साखर परातीत घालून चांगळें FAA हाणजे खप पांढरे 
होईल. नेतर त्यांत अधे तोळा वेळदोड्यांची पड, अधीपाव बदामाचे 
काप, अर्धापाव बेदाणा, आणि अधीपाव खडी साखर घालादी 
मग हे सवे एकत्र केल्यावर त्यांत तो तळळेला खा सपीट घाले 
भागि सारखे हातानें काळवून आंब्याऐवढे लाडू करावे | 


२३ बेसनाचे 
हरभऱ्याच्या डाळींचे पीठ अर्घाशेर घेऊन 
त्यांत ते पीठ ओतावे, व वरचेवर 
मग पर्ळीने वरचेवर ढवळीत असतां 
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